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7.6 Bäckerei
7.7 Schließung einer Bäckerei
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7.10 Anhauchschutz bei Glasabdeckung
7.11 Chia-Samen
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8 Beanstandung der Kennzeichnung – Auswertung der 
Jahresberichte der Kontrollbehörden

 1   Getreide (Warengruppe 15) und Getreideprodukte, 
Backvormischungen, Brotteige, Massen und Teige für Backwaren 
(Warengruppe 16)

 1.1 Beanstandungen im Jahr 2018 in Zahlen
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 1.2 Beanstandungen im Jahr 2019 in Zahlen
 1.3 Beanstandungen im Jahr 2020 in Zahlen
 1.4 Beanstandungen im Jahr 2021 in Zahlen
 2 Brot, Kleingebäcke (Warengruppe 17)
 2.1 Beanstandungen im Jahr 2018 in Zahlen
 2.2 Beanstandungen im Jahr 2019 in Zahlen
 2.3 Beanstandungen im Jahr 2020 in Zahlen
 2.4 Beanstandungen im Jahr 2021 in Zahlen
 3 Feine Backwaren (Warengruppe 18)
 3.1 Beanstandungen im Jahr 2018 in Zahlen
 3.2 Beanstandungen im Jahr 2019 in Zahlen
 3.3  Beanstandungen im Jahr 2020 in Zahlen
 3.4  Beanstandungen im Jahr 2021 in Zahlen

9 ALS-Stellungnahmen

10 Rückstände und Kontaminanten in Backwaren und  
Rohstoffen

10.1 Einleitung
10.2 Rückstand oder Kontaminant, das ist hier die Frage
10.3 Rückstände von Pflanzenschutzmitteln
10.4 Kontaminanten
10.5  Fazit
10.6 Literatur

11 Unerwünschte Mikroorganismen in Backwaren und  
Rohstoffen

11.1 Einleitung
11.2 Vorstellung kritischer Mikroorganismen
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11.3 Beurteilungsgrundlagen
11.4 Probenahme & Analytik
11.5 Betroffene Produkte
11.6 Möglichkeiten zur  Keimreduktion
11.7 Fazit
11.8 Abkürzungen
11.9 Literatur

12 Verpackungsgesetz
12.1 Allgemeines
12.2 Anwendungsbereich
12.3 Begriffsbestimmungen
12.4 Registrierungspflicht
12.5 Systembeteiligungspflicht
12.6 Pflichten der Hersteller gegenüber der ZSVR
12.7  Ausnahmen für bestimmte Verpackungen
12.8 Pflichten für Hersteller und Vertreiber
12.9  Ausblick auf die Verwertung
12.10 Getränkeverpackungen
12.11  Bußgeldvorschriften

13 Richtlinien des Bundes für Lebensmittelrecht und 
Lebensmittelkunde e. V.

13.1 Richtlinie über die Verwendung von geographischen Hinweisen bei 
Brotbezeichnungen

13.2 Richtlinie für Backmittel
13.3 Richtlinie für die Backtriebmittel Backpulver, Hirschhornsalz und 

Pottasche
13.4 Richtlinie für Stärke und bestimmte Stärkeerzeugnisse
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13.5 Richtlinie für Vanille-Zucker und Vanillin-Zucker
13.6 Richtlinie für Zuckerwaren

14 Preisangabenverordnung (PAngV)

VII Allgemeines Lebensmittelrecht
1 Materielles Lebensmittelrecht
1.1 Begriff des Lebensmittels
1.1.1 Abgrenzung Lebensmittel – Arzneimittel
1.1.2 Abgrenzung Lebensmittel – Medizinprodukt
1.1.3 Nahrungsergänzungsmittel
1.1.4 Funktionelle Lebensmittel
1.2 Begriffsbestimmungen
1.2.1 Inverkehrbringen
1.2.2 Verbraucher
1.2.3 Lebensmittelunternehmen, -er, Einzelhandel
1.2.4 Lebensmittelsicherheit
1.2.5 Wertminderung
1.2.6 Rückverfolgbarkeit
1.2.7 Verantwortung der Lebensmittelunternehmen

2 Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit
2.1 Lebensmittelrechtliche Sorgfaltspflicht
2.1.1  Inhalt der Sorgfaltspflicht
2.1.2  Sorgfaltspflicht auf mehreren Stufen
2.1.3  Persönliche Verantwortlichkeit
2.1.4  Verpflichtete Personen
2.1.5  Umfang der Sorgfaltspflicht



©
 B

eh
r’s

 V
er

la
g,

 H
am

bu
rg

Inhaltsverzeichnis

16 Handbuch Backwaren 23 12 81

2.2  Rückverfolgbarkeit
2.2.1 Bedeutung der Rückverfolgbarkeit
2.2.2  Definition „Rückverfolgbarkeit“
2.2.3  Ausgestaltung der Rückverfolgbarkeit
2.2.4  Leitlinien zur Rückverfolgbarkeit
2.2.5  Rückverfolgbarkeit und Sicherheitsmanagement
2.3  Rückruf und Rücknahme
2.3.1  Pflichtenumfang des Unternehmers
2.3.2  Hinreichende Vermutung
2.3.3  Besondere Pflichten des Handels
2.4  Melde- und Mitteilungspflichten
2.4.1  Überblick über die Melde- und Mitteilungspflichten
2.4.2  Meldepflichten
2.4.3  Meldepflichten nach Art. 19 und Art. 20 BasisVO
2.4.4  Meldepflichten nach § 44 Abs. 4 LFGB
2.4.5  Meldepflicht der privaten Untersuchungslaboratorien nach  

§ 44 Abs. 4a LFGB
2.4.6  Mitteilungspflichten nach § 44a LFGB
2.4.7  Mitteilungspflichten nach der Zoonosen-ÜberwachungsVO

3 Management der Lebensmittelsicherheit: Grundlagen, 
Basishygiene, HACCP-Konzept und Überwachung

3.1 Einleitung
3.2 Lebensmittelsicherheit – Prinzipien und Rechtsgrundlagen
3.3 Risikoanalyse
3.4 Hazard Analysis and Critical Control Point-(HACCP-)Konzept
3.4.1 Revision der Allgemeinen Prinzipien der Lebensmittelhygiene und des 

HACCP-Konzeptes im Codex Alimentarius
3.4.2 Umsetzung des HACCP-Konzeptes in der EU
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3.5 Betriebliche Eigenkontrollen

3.6 Lebensmittelhygiene: DIN-Normen und Leitlinien

3.7 Risikomanagement und Lebensmittelüberwachung

3.8 Risikoorientierte Lebensmittelüberwachung

3.9 Qualitätsmanagement-Normen und Standards im Lebensmittelsektor 
und anverwandten Bereichen (und Standards, die darüber hinaus  
weitere Themen behandeln)

3.9.1 Einleitung

3.9.2 Allgemeines

3.9.3 QM-Systeme im Einzelnen

3.9.4 Zusammenfassung: Was ist das Richtige für meinen Betrieb? –  
Versuch einer Abgrenzung der gängigsten Normen und Standards

3.9.5 Übersicht: Managementsysteme – Stand der Normen

3.9.6 Zertifizierungsstellen und -unternehmen

3.10 Schädlinge: Prophylaxe und Bekämpfung im Rahmen der 
Lebensmittelhygiene

3.10.1 Allgemeines zu Schädlingen in Lebensmittelbetrieben

3.10.2 Das Gefährdungspotenzial von Schädlingen

3.10.3 Schädlingsprophylaxe in Lebensmittelbetrieben

3.10.4 Schädlingsbekämpfung in Lebensmittelbetrieben

3.10.5 Schädlinge, Prophylaxe und Bekämpfung –  
Ein Pflichtfach für das Qualitätsmanagement

3.10.6 Bedeutung von Schädlingsprophylaxe und -bekämpfung

4 Lebensmittelkennzeichnung
4.1 Die Lebensmittelinformationsverordnung im Detail

4.1.1 Anwendungsbereich der Verordnung – Art. 1 Abs. 3 LMIV und 
Verantwortlichkeit für die Information – Art. 8 LMIV

4.1.2 Elemente der Pflichtkennzeichnung – Art. 9 LMIV

4.1.3 Weitere verpflichtende Angaben – Art. 10 LMIV
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4.1.4 Modalitäten der Kennzeichnung

4.2 Art. 29–35 LMIV – Nährwert  kennzeichnung

 1  Grundsätzliches und Überblick

 2  Pflicht zur Nährwertkennzeichnung – Art. 9 LMIV

 3  Übergangsregelungen – Art. 54 LMIV

 4  Verhältnis zur HCV (VO (EG) Nr. 1924/2006) – Art. 49

 5  Verhältnis zu anderen Rechtsvorschriften – Art. 29

 6  Verpflichtende Mindestkennzeichnung

 7   Freiwillige Angaben: Ergänzung der Pflichtangaben in der Tabelle

 8  Freiwillige Angaben: Referenzmenge (RM)

 9  Freiwillige Angaben: Angaben im Rahmen der Wiederholung

 10  Darstellungsform der Nährwertdeklaration

 11  Ausnahmen von der Nährwertkennzeichnung

 12  Nährwertkennzeichnung bei mehrsprachigen Verpackungen

 13   Freiwillige Nährwertkennzeichnung bei bestimmten 
Lebensmitteln

 14  Bezugspunkt der Nährwertkennzeichnung

 15  Berechnung und Ermittlung der Nährwertangaben

 16  Beispiele

 17  Rechtsprechung

 18   Weitere Formen der Angabe und der Darstellung

 Anhang

5 Zusatzstoffe

6 Vitamine, Mineralstoffe und „sonstige Stoffe“

7 Lebensmittel für bestimmte Bevölkerungsgruppen

8 Novel Food und gentechnisch veränderte Organismen
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9 Werbliche Aussagen/Werbebehauptungen
9.1 Irreführende Werbung
9.1.1 Allgemeines
9.1.2 Europäische Grundlagen
9.1.3 Die Generalklausel und die Regel beispiele in § 11 Abs. 1 LFGB
9.1.4 § 11 Abs. 2 LFGB
9.1.5 Repressivfolgen und Wettbewerbsrelevanz
9.2 Krankheitsbezogene Werbung
9.2.1 Einführung
9.2.2 Die Verbotsregelung
9.2.3 Ausnahmen vom Verbot krankheitsbezogener Werbung
9.2.4 Repressivfolgen und Wettbewerbsrelevanz
9.3 Reinheitsbezogene Werbung
9.3.1 Das frühere Reinheitswerbeverbot in § 17 Abs. 1 Nr. 4 LMBG
9.3.2 Die „Naturrein“-Werbung nach dem LFGB
9.4 Gesundheitsbezogene Angaben
9.4.1 Verordnung (EU) Nr. 432/2012 der Kommission zur Festlegung einer 

Liste zulässiger anderer gesundheitsbezogener Angaben über 
Lebensmittel als Angaben über die Reduzierung eines Krankheitsrisikos 
sowie die Entwicklung und die Gesundheit von Kindern

9.4.2 Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 über nährwert- und gesundheits- 
bezogene Angaben über Lebensmittel

9.5 Geschmacksbezogene Werbung (sog. Sensory Claims)
9.5.1 Arten von Sensory Claims
9.5.2 Gesetzliche Vorgaben für Sensory Claims
9.5.3 Belegbarkeit von Sensory Claims
9.5.4 Beispiele
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10 Bedarfsgegenstände
10.1 Systematik
10.2 Rechtliche Grundlagen
10.2.1  Europäische Regelungen zu Materialien und Artikeln im 

Lebensmittelkontakt
10.2.2 Deutsche Anforderungen zu Lebensmittel-Bedarfsgegenständen
10.2.3 Europäische Anforderungen an weitere Bedarfsgegenstände
10.2.4 Deutsche Umsetzung des europäischen Rechts
10.3 Wechselwirkungen von Bedarfsgegenständen
10.3.1 Wechselwirkungen mit Lebensmitteln
10.3.2 Wechselwirkungen mit dem menschlichen Körper

11 Gesundheitliche Gefährdungen durch Rückstände und  
chemische Kontaminanten

11.1 Eintragswege, Übergangsvorgänge, gesundheitliche Schäden, 
Maßnahmen zum Schutz des Verbrauchers

11.2 Rückstände
11.2.1 Tierarzneimittel
11.2.2 Pflanzenschutzmittel
11.3 Chemische Kontaminanten
11.3.1 Schwermetalle
11.4 Fremdkörper in Lebensmitteln
11.4.1 Definition von Fremdkörpern
11.4.2 Quellen und Natur von Fremdkörpern
11.4.3 Mögliche gesundheitliche Schädigungen
11.4.4 Maßnahmen zur Vermeidung von Fremdkörpern
11.4.5 Rechtliche Beurteilung
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12 Überwachung von Lebensmitteln
12.1 Organisation, Aufbau und Zuständigkeiten
12.2 Überwachungsmaßnahmen
12.2.1 Durchführung von Betriebskontrollen
12.2.2 Probenahme und Gegenprobe
12.3 Beanstandungen
12.3.1 Allgemeines
12.3.2 Richtiges Verhalten im Falle einer Beanstandung
12.3.3 Künftige Vermeidung von Beanstandungen

13 Verbraucherinformationsgesetz, Informationshandeln und 
Bewertungsportale

13.1 Verbraucherinformationsgesetz
13.1.1 Auf dem Weg zum Gesetz
13.1.2 Ziel und Ansatz
13.1.3 Anspruch auf Informationsumfang
13.1.4 Ausschluss- und Beschränkungsgründe
13.1.5 Antrag auf Informationsgewährung
13.1.6 Informationserteilung
13.1.7 Ausführung des VIG in den Bundesländern
13.2 Informationshandeln
13.2.1 Arten des Informationshandelns
13.2.2 Informationshandeln und Lebensmittelüberwachung
13.2.3 Formen des Informationshandelns
13.2.4 lebensmittelwarnung.de
13.2.5 Lebensmittelklarheit.de
13.2.6 Rechtsschutz gegen Informationshandeln
13.3 Private Bewertungsportale
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13.3.1 Aufbau und Bedeutung
13.3.2 Rechtliche Anforderungen
13.3.3 Rechtsverletzung und Haftung
13.3.4 Fake-Bewertungen
13.3.5 Bewertungen in Suchmaschinen, Blogs, Foren auf Internetseiten und 

Facebook
13.3.6 Anspruchsverpflichtete

14 Verwaltungs- und Strafverfahren
14.1 Ahndung lebensmittelrechtlicher Verstöße
14.1.1 Straf- und Bußgeldvorschriften
14.1.2 Vorsatz und Fahrlässigkeit
14.1.3 Verwarnungs- und Bußgeldverfahren
14.1.4 Bußgeldverfahren
14.1.5 Strafverfahren
14.1.6 Zusätzliche Maßnahmen
14.1.7 Gewerbezentralregister
14.2 Verwaltungsrechtliche Verfahren im Lebensmittelrecht
14.2.1 Ausgangs- und Vorverfahren
14.2.2 Klageverfahren

VIII Backwaren und Ernährung
1 Ernährungsphysiologische Aspekte von Brot
1.1 Brot als Grundnahrungsmittel
1.2 Brot als Lieferant wichtiger Nährstoffe
1.3 Getreidebestandteile/Getreidebegleitstoffe mit unerwünschten 

Wirkungen
1.4 Brot als Funktionelles Lebensmittel
1.5 Fazit
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IX Backwaren und Nachhaltigkeit
1 (in Überarbeitung)

2 Lebensmittel aus ökologischem Landbau
2.1 Entwicklung der Rechtsvorschriften für Bio-Lebensmittel
2.2 Rechtsgrundlagen seit 2022
2.3 Anwendungsbereich
2.4 Grundlegende Regelungsinhalte
2.4.1 Vorgaben für die Erzeugung
2.4.2 Verbot von GVO und ionisierender Strahlung
2.4.3 Vorgaben für die Verarbeitung
2.4.4 Vorgaben zu Ausnahmeregelungen
2.4.5 Vorgaben zu Kontrollen
2.5 Kennzeichnung von Bio-Produkten
2.5.1 Auslobung in der Verkehrsbezeichnung
2.5.2 Auslobung in der Zutatenliste
2.5.3 Sonderauslobung für Jagd- und Fischereiprodukte
2.5.4 Das EU-Bio-Logo
2.5.5 Öko-Hinweis auf Umverpackungen
2.6 Zusammenfassung über die Kennzeichnungskategorien und deren 

Voraussetzungen
2.6.1 Lebende oder unverarbeitete Lebensmittel (100 % Bio)
2.6.2 Verarbeitete Lebensmittel mit mehr als 95 % Öko-Anteil
2.6.3 Verarbeitete Lebensmittel mit weniger als 95 % Öko-Anteil
2.6.4 Sonderauslobung für Jagd- und Fischereiprodukte
2.7 Weitere Öko-Kennzeichen/Gütesiegel
2.7.1 Deutsches Bio-Siegel
2.7.2 Warenzeichen der Öko-Anbauverbände
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3 Bio-Backwaren
3.1 Zum Marktpotenzial von Backwaren aus Ökologischem Anbau
3.2 Einführung
3.3 Vorschriften über die Erzeugung und Herstellung
3.4 Gentechnik-Freiheit von Backwaren
3.5 Regionale Lebensmittel
3.6 Geographische Herkunftsangaben und geschützte Ursprungs-

bezeichnungen

X Der Bäckereibetrieb und die Umweltressourcen
1 Backwaren und Abfallrecht
1.1 Einleitung
1.2 Lebensmittelabfälle im Lebensmittel-Hygienerecht
1.3 Backwarenrecycling
1.4 Energiegewinnung mit Backwaren
1.5 Entsorgung
1.6 Backwarenverpackungen nach der Verpackungs verordnung 
1.7 Abwässer im  Lebensmittelbetrieb

A Adressenverzeichnis
1 Zulieferer für die Backwarenindustrie




